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PROFESIONALES

ASIGNATURA DE INTEGRADORA I

Competencias

Gestionar eventos y servicios gastronomicos, a partir de
la planeacion logistica, técnicas de supervision y
evaluacion, para satisfacer los requerimientos del
cliente y contribuir al desarrollo econémico de la region.

2. Cuatrimestre Quinto
3. Horas Teodricas 3
4. Horas Practicas 27
5. Horas Totales 30
6. Horas Totales por Semana 2

Cuatrimestre

~

Objetivo de aprendizaje

El alumno demostrard la competencia de gestionar
eventos y servicios gastronémicos, a partir de la
planeacién logistica, técnicas de supervision y
evaluacion, para satisfacer los requerimientos del cliente
y contribuir al desarrollo econémico de la region.

. . Horas
SIFIEEEIES 0 AprEnelEE Tedricas | Practicas| Totales
Planeacion de un evento gastronémico. 3 17 20
Ejecucion del evento. 0 10 10
Totales 3 27 30
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INTEGRADORA I

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de aprendizaje | I. Planeacién de un evento gastronémico.
2. Horas Teoricas 3
3. Horas Précticas 17
4. Horas Totales 20
5. Objetivo de la Unidad El alumno elaborara la planeacion de un evento para su
de Aprendizaje implementacion.
Temas Saber Saber hacer Ser
Planeacion del | Identificar la estructura Elaborar orden de Etica
evento. metodologica del servicios. Honestidad
proyecto a desarrollar: Puntualidad
Integrar la planeacion de la | Responsabilidad
-Introduccion logistica del evento. Comunicacion
-Objetivo Autodominio
-Justificacion Organizado
-Marco de Referencia Sisteméatico
-Metodologia Innovador
-Desarrollo Proactivo
-Conclusiones Analitico
-Bibliografia y fuentes Objetivo
consultadas Trabajo en equipo
Innovador
Objetivo y Establecer objetivos del Etica laboral
planeacion proyecto. Honestidad
operativa del Puntualidad

evento Integrar la planeacién de la | Responsabilidad
operacion de cocina y bar. | Comunicacion
Autodominio
Establecer la organizacién |Organizado
de las brigadas de cocina, |Sistematico
bar y salon. Innovador
Proactivo
Integrar la requisicién de Analitico
los insumos. Objetivo
Trabajo en equipo
Innovador
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Prueba de
mend.

mend.

Desarrollar la prueba de

Etica laboral
Honestidad
Puntualidad
Responsabilidad
Comunicacion
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Objetivo

Trabajo en equipo
Innovador
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INTEGRADORA I

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un evento integraré a
un portafolio de evidencias lo
siguiente:

a) Orden de servicio:

-Nombre, fecha, folio, teléfono,
direccion, e-mail, tipo de evento,
numero de comensales, tipo de
servicio, servicios
complementarios, restricciones,
recomendaciones, condiciones
de pago, anticipo, reglas de
cancelacion, penalizaciones.
Presupuesto del evento.

b) La planeacion de la logistica
del evento:

-Locacion, instalaciones, equipo,
insumos, recursos humanos,
servicios complementarios,
seleccion de proveedores.

c¢) Planeacion y organizacion de
la operacion:

-Distribucion de areas de
operacion, flujo de servicio,
cronograma de actividades,
programa del evento, técnicas
de servicio, layout.

d) Prueba de menu:

-Menu seleccionado.

-Receta estandar.

-Lista de verificacion de la
preparacion de los platillos de la
prueba de mendu.

1. Identificar las actividades a
realizar en el evento.

2. Analizar los tiempos y
movimientos de cocina, bar y
salon.

3. Comprender procedimientos
de conformaciéon de menus

4. Elaborar la planeaciéon de un
evento.

Proyecto
Rubrica
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INTEGRADORA I

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Aprendizaje basado en proyecto
Equipos colaborativos
Analisis de casos

Internet
Impresos

Computadora
Equipo multimedia

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller Empresa
X
- Comité de Directores de la Carrera de - ) i A T
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: Direccion Académica Jox ”.e
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INTEGRADORA I

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . y
o Il. Ejecucion del evento.
Aprendizaje
2. Horas Tedricas 0
3. Horas Précticas 10
4. Horas Totales 10
5. Objetivo de la | al d lara i |
Unidad de El alumno desarrollara un evento para cumplir con los
g requerimientos del cliente.
Aprendizaje

Temas Saber Saber hacer Ser
Produccion del Elaboracion de platillos y | Etica laboral
evento. bebidas. Honestidad

Puntualidad
Montaje y ambientacion Responsabilidad
de evento. Comunicacion
Autodominio
Instrumentos de Organizado
supervision de la Sistemético
instalacion y produccion Innovador
del evento. Proactivo
Analitico
Objetivo
Trabajo en equipo
Innovador
Operacion del Dar servicio de alimentos | Etica laboral
evento. y bebidas a los Honestidad
comensales. Puntualidad
Responsabilidad
Instrumentos de Comunicacion
supervision de la Autodominio
operacion del evento. Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Objetivo
Trabajo en equipo
Innovador
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Temas Saber Saber hacer Ser
Evaluacion del Evaluar el servicio al Etica laboral
evento. cliente. Honestidad

Puntualidad
Evaluar la planeacion, Responsabilidad
produccion y operacion Comunicacion
del evento. Autodominio
Organizado
Proponer acciones de Sistemético
mejora. Innovador
Proactivo
Analitico
Objetivo
Trabajo en equipo
Innovador
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INTEGRADORA I

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

Ejecutara un evento e
integrara al portafolio de
evidencias lo siguiente:

a) Platillos y bebidas:
-Receta estandar

-Lista de verificacion de mise
en place.

-Lista de verificacion de la
produccion de alimentos y
bebidas.

b) Montaje y ambientacion:
-Lista de verificacion de
montaje y ambientacion del
evento.

-Fotografias.

c) Servicio de alimentos y
bebidas.

-Lista de verificacién de mise
en place de comedor.

-Lista de verificacién del
servicio de alimentos y
bebidas.

d) Evaluacion del evento:
-Analisis de los resultados
de la evaluacion del servicio.
-Andlisis de resultados de la
operacion.

-Propuestas de mejora.

1. Identificar los platillos y
bebidas a realizar en el evento.

2. Analizar el montaje y
ambientacion del evento.

3. Comprender los
procedimientos de servicio de
alimentos y bebidas.

4. Analizar los indicadores de
evaluacion de procedimientos y
servicios gastronémicos.

Proyecto
Rubrica

ELABORO: 15y en Gastronomia

Comité de Directores de la Carrera de

REVISO:
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INTEGRADORA I

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Aprendizaje basado en proyecto
Equipos colaborativos
Analisis de casos

Internet
Impresos

Computadora
Equipo multimedia

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
- Comité de Directores de la Carrera de - ) i A T
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: Direccion Académica Jox ”.e
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INTEGRADORA I

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad Criterios de Desempefio
Determinar las caracteristicas del|Elaborar un diagnéstico para un servicio
servicio mediante el diagndstico de |gastrondmico que incluya:

los requerimientos del cliente y de la
operacion, para ofrecer alternativas de
servicio.

- Requerimientos del cliente: tipo de evento
namero Yy tipo de personas, menu, presupuesto,
duracion del evento, horario, fecha y locacion.
- Tipos de servicios
- Requerimientos de insumos: materia prima,
personal, utensilios y equipamiento y
mobiliario
- Al menos 3 alternativas de servicio: tipos de
servicio, carta de menu y presupuesto.

Planear la logistica del servicio
gastronémico considerando las
caracteristicas del evento, los recursos
disponibles, programacion de actividades
y la normatividad aplicable, para cumplir
con los requerimientos del cliente y
optimizar los recursos.

Elaborar el plan logistico de un servicio
gastrondmico, considerando la normatividad
aplicable, que incluya:

-Orden de evento: tipo de evento, nombre del
evento, numero de personas, fecha, horarios,

menu, anticipo, caracteristicas del montaje,
locacién y areas involucradas.
-Cronograma de actividades: personal,

actividades, roles, tiempos y responsables.
- Requisiciones de insumos

A. Comité de Directores de la Carrera de - . . A T
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Organizar preparacion de alimentos y
bebidas a gran escala A través de la
estimacion de insumos, bases culinarias,
manejo de almacén, y sistemas de
produccion, para cubrir la demanda de
volumenes de consumo requeridos en
comisariato y eventos sociales.

Realizar un evento de preparaciéon de alimentos y
bebidas a gran escala, e integra un plan de
produccion considerando los requerimientos del
cliente que contenga:

a) Flujo de operacion de la produccién
b) Preparacion a gran escala

-Manejo higiénico de los insumos.

- Manejo de almacén.

- Técnicas y métodos de bases culinarias.

- Organizacion del trabajo en cocina: tiempo de
preparaciéon del mise en place, tiempo de entrega
y requerimientos de mano de obra.

c) Montaje y presentacion a gran escala.

- Limpieza.

- Caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura.

- Tamafio de la porcién acorde a la receta
estandar.

- Estética: balance, unidad, flujo de platillo y foco
de atenciéon (BUFF).

- Tipo de loza a utilizar.

d) Recetas estandar a gran escala.

- Ingredientes: productos alimenticios naturales y
procesados.

- Sistemas de produccion apegados a la
normatividad.

- Técnicas y equipos de produccién en volumen
a utilizar.

- Temperaturas de coccion, de servicio y de
conservacion.

- Fotografia de la presentacion final.

- Costos, porciones y rendimientos.

- Aporte nutrimental.

A. Comité de Directores de la Carrera de - . . A T
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Coordinar la operacion del servicio
gastronémico de acuerdo a la
planeaciéon de la logistica determinada,
herramientas de supervision y gestion de
los recursos, para resolver contingencias

Supervisa la operacibn de un servicio
gastrondmico y lo registra en un control maestro,
que contenga:

- Actividad en proceso: cumplimiento y ajuste de

y cumplir con los requerimientos del|roles, funciones y tiempos, y control de materia
cliente. prima.
- Actividad ejecutada: cumplimiento y ajuste de
las actividades programadas.
- Observaciones e incidencias
Evaluar el servicio gastrondmico|Elabora un reporte de evaluacion del servicio

mediante el analisis de los resultados de
la operacion y la medicion de la
satisfaccion del cliente, para proponer
estrategias de mejora continua.

gastronémico otorgado, que incluya:

- Instrumentos de medicidén de la satisfaccion del
cliente.

- Analisis del control maestro y los resultados de
la satisfaccion del cliente.

- Propuestas de correccion y mejora.

A. Comité de Directores de la Carrera de - . . A T
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INTEGRADORA I
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